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PENDAHULUAN 
Susu merupakan produk bernilai gizi tinggi yang sangat berperan dalam 
peningkatan gizi masyarakat, selain efisiensi dalam pemanfaatannya produk asal 
hewan ini juga mudah diolah menjadi produk olahan susu dan dikombinasikan 
dengan produk pangan lain untuk kebutuhan konsumsi. Pemanfaatan teknologi 
dalam pengolaannya sangat beragam, dari metode kontemporer yang sederhana 
hingga pengolahan modern terutama untuk produksi secara massal. Oleh karena 
itu, seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi maka tercipta 
banyak inovasi dalam pengolahan misalnya mentega, es krim, keju, yogurt, dan 
produk olahan makanan lainnya. 
Yogurt merupakan salah satu bentuk produk minuman hasil pengolahan 
susu yang memanfaatkan mikroba dalam proses fermentasi susu segar menjadi 
suatu bentuk produk emulsi semi solid dengan rasa yang lebih asam. Produk ini 
dapat memberi nilai tambah pada susu terutama untuk meningkatkan daya cerna 
susu dan membentuk ekologi dalam sistem digesti untuk menunjang stabilitas 
sistem pencernaan. Hidrolisis gula susu (laktosa) menjadi asam laktat oleh 
aktifitas mikroba meningkatkan keasaman susu (pH menurun) yang 
mengakibatkan koagulasi protein susu dan membentuk curd yang kompak. 
Terbentuknya asam laktat menyebabkan yogurt memiliki rasa asam. 
Rasa asam, aroma yang lebih kecut dan tajam, dan warna yang lebih gelap 
dari susu segar menyebabkan produk ini memerlukan perlakuan tambahan dalam 
proses pembuatannya. Produk yogurt di pasaran umumnya telah mengalami 
2 
 
penambahan ekstrak buah-buahan dan zat pewarna, untuk mencegah rasa asam 
yang berlebihan dan untuk meningkatkan daya tarik produk.  
Sejalan dengan kemajuan media informasi dan dinamika pengetahuan 
yang kian berkembang di masyarakat, persepsi tentang manfaat dan nilai tambah 
yang diperoleh saat mengkonsumsi suatu produk hasil olahan susu menjadi 
determinan dalam peningkatan daya tarik produk. Introduksi bahan-bahan alami 
lain yang mempunyai nilai manfaat yang berbeda dan spesifik namun tidak 
mengganggu dalam proses pengolahan, kemudian menjadi tantangan dalam 
pengembangan proses produksi yogurt. 
Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn.) merupakan salah satu dari tanaman 
berkhasiat. Meskipun rosella belum banyak dimanfaatkan di Indonesia, tetapi 
tanaman ini telah dimanfaatkan sejak dahulu di negara lain. Di India, Afrika, dan 
Meksiko, seluruh bagian tanaman rosella berfungsi sebagai obat tradisional. 
Bunga rosella, selain mempunyai rasa yang enak dan berkhasiat sebagai 
antioksidan, juga digunakan untuk penurun tekanan darah tinggi, antikejang, obat 
cacingan, perangsang peristaltik usus, dan antiseptik usus. 
Manfaat yogurt yang dikenal selama ini adalah pengaruh positifnya 
terhadap proses pencernaan. Namun, tidak sedikit pula masyarakat yang 
menyenangi yogurt, karena bentuk penyajian dalam rasa dan warna buah-buahan 
seringkali menimbulkan keraguan pada sisi keamanan produk. Disamping itu, 
pola pikir konsumen yang cenderung pada pengaruh manfaat produk secara 
komprehensif mengakibatkan diperlukannya suatu bentuk introduksi bahan alami 
yang dapat mengatasi masalah tersebut. 
3 
 
Diketahui bahwa proses produksi yogurt sangat bergantung pada proses 
fermentasi susu yang berlangsung, keragaman antioksidan yang terkandung dalam 
ekstrak bunga rosella kemungkinan dapat mempengaruhi kinerja mikroba 
pengurai selama dalam proses pembuatan yogurt. Berdasarkan hal tersebut, maka 
dianggap perlu dilakukan penelitian untuk melihat sejauhmana Pengaruh 
Penambahan Ekstrak Bunga Rosella Dalam Proses Pembuatan Yogurt. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
 
Tinjauan Umum Susu 
 Susu adalah substansi cair yang disekresikan dari kelenjar mamae oleh 
semua mamalia. Bagian utamanya adalah air, lemak, protein, gula, dan abu. 
Susanto (2003) menyatakan susu merupakan sumber kalsium, fosfor, vitamin B, 
dan protein yang sangat baik. Mutu protein susu setara dengan protein daging dan 
telur. Protein susu sangat kaya akan lisin, yaitu salah satu asam amino esensial 
yang sangat dibutuhkan tubuh. 
 Susu merupakan bahan makanan yang bernilai gizi tinggi dapat digunakan 
sebagai makanan manusia segala umur, sehingga susu dapat dikatakan bahan 
makanan yang hampir sempurna. Susu mengandung zat-zat makanan yang 
lengkap dan seimbang seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin 
yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Komposisi nutrisi dari susu sapi yaitu air 
87,5%, lemak 3,9%, laktosa 4,9%, mineral 0,65%, enzim, fosfolipid, dan beberapa 
jenis vitamin (Saleh, 2004).  
 Susu segar adalah susu hasil pemerahan yang tidak dikurangi atau 
ditambah apapun. Ciri-cirinya adalah berwarna putih kekuning-kuningan, tidak 
tembus cahaya. Kekuningan karena memiliki kandungan vitamin A yang tinggi 
(Puspowardoyo, 1997). Susu kerbau jauh lebih banyak mengandung lemak susu, 
lebih tinggi dari pada susu sapi (Williamson dan Payne, 1993). Susu kerbau 
banyak dipakai untuk membuat makanan, misalnya yogurt, es krim, dan berbagai 
jenis keju. Susu skim adalah susu yang mengandung semua kandungan susu 
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kecuali lemaknya yang telah dikurangi hingga 0,5% (Potter, 1986) sehingga susu 
ini cocok untuk bayi. Kandungan lemak yang lebih sedikit pada susu skim 
menyebabkan kandungan vitamin A, D, dan E juga rendah. Pada susu skim dapat 
ditemukan vitamin yang bersifat larut dalam air, termasuk di dalamnya vitamin B 
kompleks dan asam askorbat (vitamin C). 
Produk Yogurt 
Yogurt merupakan minuman hasil fermentasi susu segar dengan mikroba 
tertentu yaitu Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus.  Bakteri 
S. thermophilus dan L. bulgaricus akan menghidrolisa gula susu, laktosa, menjadi 
asam laktat sehingga keasaman susu naik disertai dengan penurunan pH yang 
mengakibatkan terkoagulasinya protein susu dan membentuk curd yang kompak. 
Selain membentuk asam laktat, hidrolisis laktosa oleh kedua spesies bakteri 
tersebut dan juga metabolisme nitrogen dari hidrolisis protein terutama oleh L. 
bulgaricus menghasilkan senyawa acetaldehyde yang memberikan aroma khas 
pada yogurt (Tamine dan Marshall, 1997; Ono et al., 1992; Marshall, 1987). 
Terbentuknya asam laktat menyebabkan yogurt memiliki rasa asam dan pH antara 
3,8 – 4,6, berbentuk semi solid.   
 Yogurt adalah salah satu produk susu terkoagulasi (mengental), diperoleh 
dari fermentasi asam laktat melalui aktifitas bakteri Lactobacillus delbruechii var. 
bulgaricus dan Streptococcussalivarius var. thermophilus, mikroorganisme ini 
membantu dalam produk akhir sehingga harus hidup aktif dan berlimpah (Arif, 
2007). Menurut Tamine dan Robinson (1985), yogurt merupakan jenis susu 
fermentasi sebagai makanan tradisional dan penyegar yang berasal dari daerah 
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Balkan dan Timur Tengah. Tamine dan Robinson (1985), mendefenisikan yogurt 
sebagai hasil fermentasi susu dengan starter campuran yang hanya terdiri dari 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus delbrueckiii subs. bulgaricus. 
Yogurt dibuat dari susu yang terkenal padat dengan zat gizi. Seperti halnya 
susu segar, yogurt tidak mengandung vitamin C dan zat besi dalam jumlah yang 
cukup untuk tubuh, tapi yogurt merupakan sumber yang baik untuk mensuplai 
protein fosfor, kalsium, magnesium, dan jumlah kalori. Selama fermentasi, gula 
susu (laktosa) turun menjadi sekitar 20-25%. 
Berdasarkan komposisinya, yogurt dibedakan menjadi yogurt berkadar 
lemak penuh dengan kandungan lemak di atas 3,0 %, yogurt berkadar lemak 
medium kandungan lemaknya 0,5-3,0%, dan yogurt berkadar lemak rendah bila 
kandungan lemaknya kurang dari 0,5%. Sedangkan metode pembuatannya, jenis 
yogurt dibagi menjadi dua, yaitu set yogurt dan stirred yogurt. Bila fermentasi 
atau inkubasi susu dilakukan dalam kemasan kecil sehingga gumpalan susu yang 
terbentuk tetap utuh dan tidak berubah sewaktu akan didinginkan atau sampai siap 
konsumsi, maka produk tersebut disebut set yogurt. Sedangkan stirred yogurt 
fermentasinya dalam wadah yang besar setelah fermentasi selesai, produk 
dikemas dalam kemasan kecil, sehingga gumpalan susu dapat berubah atau pecah 
sebelum pengemasan dan pendinginan selesai (Tamine dan Robinson, 2000). 
Kandungan protein, lemak dan mineral hampir sama dengan kandungan 
susu semula. Beberapa vitamin seperti A, B2, B3, biotin dan asam folat justru 
meningkat. Vitamin dan mineral pun menjadi lebih mudah diserap. Bagi penderita 
lactose intolerance, laktosa (gula susu) menyebabkan stess pada usus, dimana 
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usus tidak mampu menghasilkan enzim laktase yang cukup untuk merubah laktosa 
menjadi glukosa dan galaktosa. Disebabkan karena rendahnya kadar laktosa pada 
yogurt, sehingga yogurt lebih dapat diterima (mudah dicerna) bagi penderita 
lactose intolerance (alergi gula susu).  
Yogurt telah lebih dulu dicerna (predigested) oleh bakteri, dengan kata 
lain yogurt adalah “sisa-sisa” kunyahan bakteri, sehingga manusia tinggal 
menyerap gizinya dalam usus saja. Jika susu rata-rata bisa 90% dicerna dalam 
waktu 3 jam, untuk yogurt hanya membutuhkan 1 jam. Bakteri hidup dalam 
yogurt juga menyumbang enzim laktase, yang diperlukan untuk mencerna sisa 
gula susu yang masih ada dalam yogurt. Dengan demikian sebagian besar 
penderita alergi gula susu tidak perlu khawatir mengalami gejala alergi setelah 
memakan atau meminum yogurt (Arif, 2007). 
 Yogurt yang baik memiliki tekstur yang lembut seperti bubur, tidak terlalu 
encer dan tidak pula terlalu padat (Legowo, 2002). Menurut Gilliland (1986) 
beberapa faktor yang mempengaruhi tekstur yogurt adalah perlakuan pada susu 
sebelum diinokulasikan, ketersediaan nutrisi, bahan-bahan pendorong, produksi 
metabolis oleh lactobacilli, interaksi dengan bakteri biakan lainnya, penanganan 
bakteri sebelum digunakan dan juga ada atau tidaknya antibiotika dalam susu. 
Tekstur yogurt susu kerbau adalah yang paling padat dikarenakan susu kerbau 
memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi dibandingkan jenis susu lainnya. 
Penelitian tentang yogurt telah banyak dilakukan dari berbagai jenis susu, 
dengan mengukur temperatur selama masa inkubasi dan jenis susu pada warna 
8 
 
yogurt. Oleh karena itu, faktor perlakuan yang berbeda terhadap jenis susu 
menghasilkan perbedaan yang vareatif (Eckles, 1980). 
Fermentasi pada Pembuatan Yogurt 
 Fermentasi adalah proses yang memanfaatkan kemampuan mikroba untuk 
menghasilkan metabolit primer (yaitu kandungan protein, lemak, karbohidrat) dan 
metabolit sekunder (dapat diklasifikasikan sebagai senyawa kimia yang berfungsi 
sebagai pelindung) dalam suatu lingkungan yang dikendalikan. Proses 
pertumbuhan mikroba merupakan tahap awal proses fermentasi yang dikendalikan 
terutama dalam pengembangan inokulum agar dapat diperoleh sel yang hidup. 
Pada mulanya istilah fermentasi digunakan untuk menunjukkan proses 
pengubahan glukosa menjadi alkohol yang berlangsung secara anaerob. Namun, 
istilah fermentasi berkembang menjadi seluruh perombakan senyawa organik 
yang dilakukan mikroorganisme yang melibatkan enzim yang dihasilkannya 
(Melani, 2009). 
 Reaksi fermentasi berbeda-beda tergantung pada jenis gula yang 
digunakan dan produk yang dihasilkan. Secara singkat, glukosa (C6H12O6) yang 
merupakan gula yang paling sederhana, melalui fermentasi akan menghasilkan 
etanol (2C2H5OH), reaksi fermentasi ini dilakukan oleh mikroba dan digunakan 
pada produksi makanan (Melani, 2009). 
 Dalam pembuatan yogurt terjadi proses fermentasi asam laktat. Melani 
(2009) mengemukakan bahwa fermentasi asam laktat yaitu fermentasi dimana 
hasil akhirnya adalah asam laktat. Prosesnya yaitu sebagai berikut : 
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1. Glukosa                     asam piruvat (proses Glikolisis) 
  Enzim 
C6H12O6                   2 C2H3OCOOH + Energi 
2. Dehidrogenase asam piruvat akan terbentuk asam laktat 
2 C2H3OCOOH  + 2 NADH2                2 C2H5OCOOH  + 2 NAD 
piruvat dehidrogenase 
 
 Bakteri asam laktat mempunyai peranan esensial hampir dalam semua 
proses fermentasi makanan dan minuman. Peran utama bakteri ini dalam industri 
makanan adalah untuk pengasaman bahan mentah dengan memproduksi sebagian 
besar asam laktat (bakteri homofermentatif) atau asam laktat, asam asetat, etanol 
dan CO
2 
(bakteri heterofermentatif) (Desmazeaud, 1996). Bakteri asam laktat 
banyak digunakan dalam produk susu seperti yogurt, sour cream (susu asam), 
keju, mentega, dan produksi asam-asaman, serta asinan (Lindquist, 1998 dalam 
Satria, 2005). 
 Mula-mula bakteri asam laktat mengubah sebagian laktosa menjadi asam 
laktat, kemudian asam laktat akan bereaksi dengan kalsium dari kasein 
menyebabkan kasein mengendap karena terjadinya penggabungan dari molekul 
kasein yang bermuatan berbeda. Karena pH asam menyebabkan kalsium dari 
kasein akan memisahkan diri sehingga terjadi muatan ion dalam susu. Kemudian 
kasein menjadi bermuatan dan akhirnya terjadi tertarik-menarik antara molekul 
yang muatan listriknya berbeda sehingga kasein saling berikatan dan akhirnya 
terjadi penggumpalan (Malaka, 2010). 
 Beberapa mikroorganisme mempunyai kemampuan yang tinggi dalam 
mengubah laktosa menjadi asam laktat misalnya L. bulgaricus sehingga 
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persentase asam laktat yang dihasilkannya dapat mencapai 1,7%. Beberapa 
bakteri asam laktat lainnya kurang kuat daya reduktasinya terhadap laktosa tetapi 
mempunyai kemampuan yang tinggi dalam menguraikan asam sitrat, misalnya 
Steptococcus cremoris. Contoh bakteri asam laktat yang sering mencemari susu 
dan akhirnya dijadikan starter kultur adalah Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus  thermophilus, Streptococcus cremoris dan Streptococcus lactis 
(Malaka, 2010). 
 Bakteri asam laktat bersifat fakultatif anaerob. Bakteri ini dapat 
memfermentasi laktosa menjadi asam laktat, tetapi hanya 1/6 bagian dari asam 
laktat yang ada dalam susu. Asam laktat yang dibentuknya ini dapat menghambat 
pertumbuhannya sendiri maupun menghambat pertumbuhan mikroorganisme 
lainnya. Bakteri asam laktat ini dapat dijadikan sebagai starter kultur untuk 
pembuatan susu fermentasi seperti yogurt, keju, dan mentega. Berdasarkan sifat 
fermentasinya bakteri asam laktat dibagi menjadi 2 tipe yaitu asam laktat 
homofermentatif yaitu apabila terdapat hasil lainnya disamping asam laktat 
seperti asam asetat, gas dan alkohol maka disebut bakteri asam laktat 
heterofermentatif (Malaka, 2010). 
 Starter yogurt berupa bakteri asam laktat (Lactobacillus bulgharicus dan 
Streptococcus thermophilus) yang ditumbuhkan dalam susu akan menyebabkan 
terbentuknya beberapa senyawa yang memberi aroma dan rasa pada yogurt yaitu 
(a) Asam-asam non volatile (tidak mudah menguap) : asam laktat, asam pirufat, 
asam oksalat. (b) Asam-asam volatile (mudah menguap) : asam formiat, asam 
 asetat, asam propionat. (c) Senyawa karbonil
asetoin. (d) Senyawa lainnya : asam
Tanaman Rosella (Hibiscus sabdariffa 
1. Morfologi dan Nomenklatu
 
Tanaman bunga 
penanamannya dengan menggunakan biji yang kering kemudian disemai. 
Tanaman bunga rosella 
bunga hampir sepanjang tahun. Saat muda batang dan daunnya berwarna hijau, 
namun ketika beranjak dewasa dan berbunga, batangnya akan berubah menjadi 
coklat kemerahan (Duke
sebagai berikut: 
Kingdom 
Divisio 
Class  
Subclass 
Ordo  
Familia 
Genus 
Spesies 
 
 
 
 
  
 
 
 
Gambar 1 : Bunga Rosella (
: asetaldehida, diasetil, aseton, 
-asam amino (Malaka, 2007). 
Linn) 
r 
rosella adalah sejenis perdu yang mudah ditanam. Cara 
berdiri tegak dengan tinggi ± 0,5 – 5 m dan mengeluarkan 
, 1998).  Klasifikasi tanaman bunga 
: Plantae 
: Spermatophyta 
: Angiospermae 
: Dicotyledoneae 
: Malvaceales 
: Malvaceae 
: Hibiscus 
: Hibiscus sabdariffa Linn 
Hibiscus sabdariffa Linn) 
Batang 
Kelopak 
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rosella adalah 
Biji 
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Batang rosella mempunyai bentuk silindris dan berkayu dan memiliki 
banyak cabang. Pada batang melekat daun yang bersusun berseling, berwarna 
hijau, berbentuk bulat telur dan berbentuk menjari, tepi bergerigi. Tulang daun 
berwarna merah, panjang daun dapat mencapai 6-15 cm dan lebar 5-8 cm, akar 
yang menopang batang adalah akar tunggang. 
 Bunga muncul pada ketiak daun. Mahkota bunga berbentuk corong 
tersusun dari lima helai daun mahkota. Kelopak bunganya sangat menarik dan 
indah. Selain mahkota dan kelopak, bunga juga dilengkapi 8-12 kelopak 
tambahan. Bunga akan muncul saat rosella berumur 2,5 – 3 bulan setelah ditanam. 
Awalnya bunga berwarna merah muda dan belum menyerupai bunga yang sudah 
matang. Dua minggu kemudian bunga rosella muda berwarna hijau dengan jari-
jari tipis berwarna merah dan berbentuk bulat kecil (Mardiah et al., 2009). 
2. Senyawa Aktif dalam Bunga Rosella 
 
 Kandungan penting yang terdapat pada kelopak bunga rosella adalah 
pigmen antosianin yang membentuk flavonoid yang berperan sebagai 
antioksidan. Pigmen antosianin ini yang membentuk warna merah yang menarik 
di kelopak bunga rosella. Zat gizi lain yang penting terkandung dalam rosella 
adalah kalsium, niasin, riboflavin, dan besi yang cukup tinggi. Selain itu, kelopak 
rosella juga mengandung protein, sodium, vitamin C, dan vitamin A. Kandungan 
vitamin A dan vitamin C rosella cukup tinggi dibandingkan buah-buahan seperti 
jeruk, apel, pepaya, dan jambu biji (Mardiah et al., 2009). 
 Antosianin terbagi atas tiga kelompok yaitu antosianin, aglikon, dan 
glukosida. Antosianin yang merupakan inti aglikon dari antosianin yang 
13 
 
menyebabkan terbentuknya warna merah, biru, dan kuning pada sayuran dan 
buah-buahan. Antosianin dengan struktur orto hidroksifenil pada cincin beta dapat 
menginduksi apoptosis (kematian sel). Elphinidin merupakan antosianidin dengan 
dua gugus orto-dihidroksifenol yang dapat menginduksi produksi hidrogen 
peroksida pada sel leukimia manusia. 
 Bunga rosella mengandung sekitar 14 macam antioksidan terutama dari 
golongan flavonoid. Chung et al., (1998) mengemukakan bahwa flavonoid 
merupakan protektor yang bekerja melindungi tanaman dari pertumbuhan 
mikroorganisme tertentu, seperti proanthocyanidins pada strawberi dapat bekerja 
menghambat pertumbuhan Botrytis ceneriaa. Lebih lanjut Bors et a.,l (1990) 
mengemukakan bahwa flavonoid bekerja dengan bereaksi terhadap hidroxyl (-
OH), azil (-N3) dan peroxyl (ROO-). 
3. Pemanfaatan Ekstrak Bunga Rosella dalam Pengolahan Pangan 
 
 Bunga rosella memiliki banyak manfaat dalam kesehatan. Berdasarkan 
hasil penelitian, khasiat rosella antara lain untuk menurunkan asam urat, 
hipertensi, diabetes mellitus, memperbaiki metabolisme tubuh, melangsingkan 
tubuh, menghambat sel kanker, mencegah sariawan dan panas dalam, menambah 
vitalitas, meredakan batuk, mencegah flu, antioksidan, antihipertensi, antikanker, 
antidepresi, antibiotik, aprodisiak, diuretik (peluruh kencing), sedatif, tonik, dan 
menurunkan absorpsi alkohol (Rudi, 2010). 
 Penambahan rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) pada bahan pangan, selain 
dapat menambah nilai jual pada produk, bahan ini juga dapat menjadi pewarna 
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alami dan memiliki aroma yang khas (wangi). Disamping itu akan dapat 
dipertimbangkan produk lain suplementasi rosella menjadi produk makanan 
kesehatan. 
4. Ekstraksi Rosella 
 Ekstraksi merupakan salah satu cara pemisahan satu atau lebih komponen 
dari suatu bahan yang merupakan sumber komponen tersebut. Sebagai contoh 
adalah ekstraksi minyak dari kopra atau biji – bijian, ekstraksi nira dari batang 
tebu, ektraksi karoten dari buah – buahan, ektraksi cairan buah dari buah – buahan 
dan sebagainya. Komponen yang dipisahkan dengan ekstraksi dapat berupa 
padatan dari suatu sistem campuran padat – cair, berupa cairan dari suatu 
campuran cair – cair (Mardiah, 2010). 
Pemisahan atau pengambilan komponen dari bahan sumbernya pada 
dasarnya dapat dilakukan dengan penekanan atau pengempaan, pemanasan dan 
menggunakan pelarut. Ekstraksi dengan pengempaan atau pemanasan dikenal 
dengan cara mekanis. Ekstraksi cara mekanis hanya dapat dilakukan untuk 
pemisahan komponen dalam sistem campuran padat – cair. Sebagai contoh adalah 
ekstraksi minyak dari biji – bijian. Dalam hal ini minyak adalah cair dan 
ampasnya sebagai padatan (Mardiah, 2010). 
Penelitian tentang ekstrak bunga rosella pada bahan pangan (khususnya 
yogurt) memerlukan perhatian dari berbagai bidang ilmu untuk memperoleh hasil 
kajian yang diharapkan. Oleh karena itu, penelitian ini meliputi 3 aspek yaitu :    
1) Penelitian sifat fisik (Physical properties); 2) Penelitian sifat kimia (Chemical 
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properties); dan 3) Penelitian mikrobiologi (Microbiological properties) (Malaka, 
2010).  
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METODE PENELITIAN 
 
Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan selama dua bulan yaitu pada bulan Agustus 
sampai September 2011, di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Unit 
Pengolahan Susu dan Laboratorium Nutrisi Ternak Dasar Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin. 
Materi Penelitian 
 Bahan yang digunakan adalah susu segar, ekstrak rosella, starter plain 
yogurt (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus), NaOH 1%, 
etanol 96%, bahan pembungkus, aluminium foil, kertas label, aquades, dan 
alkohol 75%. 
 Alat-alat yang digunakan adalah oven, pengaduk, saringan, kompor, panci, 
baskom, thermometer, toples, buret, plastik pembungkus, neraca analitik, 
perangkat titrasi, pipet volume, pipet tetes, pipet man, gelas ukur, gelas piala, 
erlenmeyer, pH meter, serta peralatan analisis lainnya. 
Rancangan Penelitian : 
 Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan pola Faktorial 2 x 4 dengan 5 kali ulangan. 
 Faktor A waktu inkubasi antara lain: 
 A1 = 12 jam pada 30oC 
 A2 = 16 jam pada 30oC 
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 Faktor B ekstrak bunga rosella : 
 B1 = 0% Ekstrak bunga rosella 
 B2 = 0,5% Ekstrak bunga rosella 
 B3 = 1% Ekstrak bunga rosella 
 B4 = 1,5% Ekstrak bunga rosella 
 Parameter yang diukur : 
− pH 
− Asam laktat 
− Kadar protein 
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Prosedur Kerja 
1. Pembuatan Yogurt 
Proses pembuatan yogurt dalam penelitian ini dilakukan sebagaimana di 
tunjukkan bagan alir pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Bagan alir prosedur penelitian 
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2. Ekstrak Bunga Rosella 
 Prosedur ekstraksi bunga rosella mengikuti prosedur yang dilakukan oleh 
Rostinawati (2009), sebagai berikut: 1) Bunga rosella kering dipotong-potong 
kecil; 2) Hasil pengguntingan dimaserasi selama 3 x 24 jam dalam etanol 96%; 3) 
Pemekatan dilakukan dengan evaporator selama 1 x 24 jam dalam oven bersuhu 
70oC sampai diperoleh endapan atau larutan menjadi pekat.  
 Ekstraksi bunga rosella dalam penelitian ini dilakukan sebagaimana di 
tunjukkan bagan alir pada Gambar 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Bagan alir ekstraksi bunga rosella (Rostinawati, 2009) 
 
 
3. Analisis Sampel dan Pengambilan Data 
 
a. Pengukuran pH  
 
 Sampel yogurt dilihat nilai pH-nya dengan menancapkan ujung elektroda 
pada sampel dan mencatat nilainya yang tertera pada layar pH meter. Sebelum 
Rosella 
(Hibiscus sabdariffa Linn) 
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Maserasi 
(3x24 jam dalam etanol 96%) 
Evaporator 
(1 x 24 jam; 70oC) 
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pengukuran, alat pH meter terlebih dahulu dikalibrasi dengan larutan buffer pH 7 
dan 10. 
b. Asam Laktat 
 Susu segar rata-rata mengandung asam laktat antara 0,14 - 0,19 asam 
laktat (Chaplin dan Lyster, 1999). Ketika suhu disimpan dalam suhu ruang, 
keasaman menjadi meningkat, dan mulai terasa asam laktat meningkat menjadi 
0,25%, yaitu ketika pH mencapai 6,0. Jika keasaman terus meningkat, maka akan 
terjadi presipitasi kasein saat keasaman mencapai 0,5 – 0,65% saat pH mencapai 
4,64 sampai 4,78 (Parry, 1997). 
 Persentase asam laktat dikalkulasi berdasarkan rumus sebagai berikut 
(Marshall dan Peeler, 1992) :  
 Perhitungan 
          ( ml NaOH x N NaOH ) x 9 
 Asam laktat (%) = 
                 Berat sampel 
      
tetapi yang paling akurat bila faktor larutan NaOH (F) diketahui melalui titrasi, 
sehingga rumus dapat diturunkan sebagai berikut (Malaka, 1997) : 
 Perhitungan 
          ( ml NaOH x N NaOH ) x F x 9 
 Asam laktat (%) = 
          Berat sampel (g) 
 
 Dalam hal ini satu milliliter ( 1 ml ) sodium hidroksida ( NaOH ) setara 
dengan 0,009 g asam laktat. 
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c. Kadar Protein 
 
 Mula-mula menimbang sejumlah kecil sampel (kira-kira membutuhkan 3-
10 ml HCl 0,01 N atau 0,02 N), dan dipindahkan ke labu Kjehdal 30 ml. 
Kemudian menambahkan 1,9 ± 0,1 mg K2SO4, 40 ± 10 mg HgO, dan 2,0 ± 0,1 ml 
H2SO4. Jika sampel lebih dari 15 mg, ditambahkan 0,1 ml H2SO4 untuk setiap 10 
mg bahan organik di atas 15 mg. Menambahkan beberapa butir batu didih, lalu 
didihkan sampel selama 1-1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Didinginkan, 
kemudian tambahkan sejumlah kecil air secara perlahan-lahan (hati-hati tabung 
menjadi panas), lalu dinginkan. Memindahkan isi labu ke dalam alat destilasi. 
Labu dicuci dan dibilas 5-6 kali dengan 1-2 ml air, air cucian dipindahkan ke 
dalam alat destilasi. Kemudian meletakkan Erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml 
larutan H2BO3 dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil red 0,2% dalam 
alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam alkohol) di bawah kondensor. 
Ujung tabung kondensor harus terendam di bawah larutan H3BO3. Setelah itu 
ditambahkan 8-10 ml larutan (NaOH-Na2S2). Kemudian dilakukan destilasi 
sampai terapung kira-kira 15 ml destilat dalam Erlenmeyer. Tabung kondensor 
dibilas dengan air, dan bilasannya ditampung dalam Erlenmeyer yang sama. 
Kemudian isi Erlenmeyer diencerkan kira-kira 50 ml kemudian dititrasi dengan 
HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan warna menjadi abu-abu. Penetapan blanko 
juga dilakukan (Sudarmadji et al., 1994). 
Perhitungan 
  (ml HCl-ml blanko) x normalitas x 14.007 x 100 
  % N =  
     mg sampel 
  % Protein = % N x faktor konveksi (6,38) 
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Analisa Data 
 
 Penelitian dilaksanakan secara eksperimental berdasarkan rancangan acak 
lengkap (RAL). Perlakuan adalah volume (ml ekstrak/liter susu) penambahan 
ekstrak bunga rosella: 0%; 0,5%; 1%; dan 1,5%, dengan 5 kali ulangan. Adapun 
persamaan model matematis dari desain penelitian yang digunakan adalah sebagai 
berikut (Gasperzs, 1991) : 
  Yijk = τ + i + βj + (β)ij + εijk 
   i = 1, 2, 3,4 
   j = 1, 2 
   k = 1, 2, 3, 4, 5 
Keterangan: 
Yij = Nilai pengamatan pada yogurt ke-k yang memperoleh kombinasi perlakuan 
ke-i dan ke-j 
τ = Nilai rata-rata perlakuan 
i = Pengaruh aditif faktor  ke-i 
βj = Pengaruh aditif faktor β ke-j 
(β)ij = Pengaruh interaksi faktor  dan β pada kombinasi perlakuan ke-ij 
εijk = Nilai pengaruh galat yogurt ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i 
Apabila hasil Analisis Keragaman (ANOVA) menunjukkan adanya 
pengaruh perlakuan terhadap respon sampel, maka akan dilakukan analisis nilai 
beda tengah menggunakan Uji beda nyata terkecil (BNT). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) 
terhadap Keasaman pada Yogurt (pH) 
pH merupakan logaritma negatif dari aktivitas ion hidrogen dan 
merupakan faktor penting terhadap pertumbuhan mikroorganisme dalam produk 
pangan. Energi metabolisme mikrobial sangat ditentukan olah perpindahan air 
pada membran, dan aktifitas enzim mikrobial dan stabilitas makromolekul seluler 
(Zeuthen dan Bogh-Sorensen, 2003). Rata-rata nilai pH yogurt yang diperoleh 
pada pengujian dengan penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 
Linn) pada lama penyimpanan 12 dan 16 jam dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Nilai pH Yogurt yang Diberi Ekstrak Rosella pada Level yang 
 Berbeda-beda dan Diinkubasi Selama 12 dan 16 jam. 
Ekstrak Rosella Lama Penyimpanan Total 12 Jam 16 Jam 
A1 (0%)  4,09 ± 0,04 4,04 ± 0,06 4,06 ± 0,05a 
A2 (0,5%) 3,89 ± 0,05 3,73 ± 0,45 3,82 ± 0,29b 
A3 (1%) 3,65 ± 0,04 3,62 ± 0,02 3,63 ± 0,03c 
A4 (1,5%) 3,51 ± 0,01 3,45 ± 0,03 3,48 ± 0,04c 
Total 3,78 ± 0,23a 3,72 ± 0,3a 3,75 ± 0,26 
 Keterangan :  Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama  
  menunjukkan  perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
pada 12 jam maupun 16 jam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH 
yogurt yang dihasilkan, perbedaan nilai yogurt pada sampel secara nyata (P<0,05) 
dipengaruhi oleh perlakuan pemberian level ekstrak bunga rosella. Tingkat 
keasaman tertinggi terlihat pada sampel yang diberi ekstrak rosella pada level 
1,5% sebesar (3,48). Tingkat keasaman ini tidak berbeda (P>0,05) dengan nilai 
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yang diperoleh pada sampel 1%, namun secara nyata (P<0,05) lebih tinggi 
dibandingkan pada perlakuan 0,5% dan 0%. Sementara itu, tingkat keasaman 
terendah dengan nilai pH tertinggi ditemukan pada perlakuan kontrol, atau pada 
perlakuan 0% yang secara nyata (P<0,05) lebih rendah dibandingkan dengan 
perlakuan lainnya. Nilai pH yang diperoleh tersebut di atas, perlakuan 0% dan 
0,5% menunjukkan kisaran nilai pH yang normal untuk produk yogurt, 
sebagaimana yang dinyatakan oleh Tamine dan Marshall (1997) bahwa 
terbentuknya asam laktat menyebabkan yogurt memiliki rasa asam dan pH antara 
3,8 – 4,6, dan lebih rendah dibandingkan dengan nilai pH oleh Mattila-Sandholm 
dan Saarela (2000) yang berkisar antara 4,3 – 4,5 dengan total LAB akhir sebesar 
109cfu/g; dan lebih tinggi dibandingkan dengan nilai pH 3,7 oleh Zeuthen dan 
Bogh-Sorensen (2003); Tamine dan Robinson (2000) sebesar 4,1 – 4,4.  
Sementara itu nilai pH yang dihasilkan pada level pemberian 1,5% menunjukkan 
angka yang relatif lebih tinggi, namun selisih nilai tengah dengan perlakuan 1% 
yang tidak menunjukkan beda nyata (P>0,05), sehingga dapat diasumsikan bahwa 
perlakuan 1% dan 1,5% tidak memberikan hasil nilai pH yang tidak sesuai dengan 
nilai standar. 
Nilai pH yang dihasilkan pada penelitian ini, yakni antara 3,5 sampai 3,8. 
Rendahnya nilai pH yogurt pada perlakuan 1% dan 1,5% kemungkinan 
dipengaruhi oleh 2 faktor: 1) pangaruh pH ekstrak rosella atau, 2) kinerja 
substansi antioksidan yang terkandung dalam ekstrak rosella. Kemungkinan 
pertama adalah nilai pH ekstrak rosella sebesar 3,87 – 4,32 (Mardiah et al., 2009); 
Sedangkan pada kemungkinan ke-dua, berdasarkan penelitian yang dilaporkan 
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oleh Zeuthen dan Bogh-Sorensen (2003); adanya simbiotisme antara bakteri asam 
laktat dengan substansi antioksidan.  
Dari hasil yang diperoleh, tidak adanya pengaruh yang nyata (P>0,05) dari 
perlakuan lama penyimpanan yogurt pada 12 dan 16 jam, mengindikasikan bahwa 
keadaan yogurt yang dibiarkan selama 12 hingga 16 jam masih layak untuk 
dikonsumsi, oleh karena keasaman produk masih pada kisaran angka yang 
normal. Hasil ini juga mengindikasikan bahwa ekstrak bunga rosella mampu 
bekerja dalam mempertahankan pH yogurt selama periode penyimpanan. pH yang 
rendah dalam produk berperan dalam menekan pertumbuhan mikroorganisme lain 
yang tidak diinginkan, Mattila-Sandholm dan Saarela. (2000) mengemukakan, 
bahwa pH rendah susu fermentasi, asam laktat dan senyawa flavor menghambat 
pertumbuhan sebagian besar bakteri yang ada dalam susu sehingga menghasilkan 
produk yang aman dan sehat. Oleh kandungan LAB dalam yogurt ini sehingga 
produk yogurt mempunyai berbagai manfaat sebagai pangan, dalam usus besar 
LAB berperan dalam mengendalikan mikroorganisme intestinal dan menurunkan 
formasi produk beracun dalam saluran pencernaan. 
Secara garis besar proses kimiawi dalam pembentukan yogurt dibagi 
menjadi dua tahap, yaitu tahapan perombakan laktosa menjadi asam laktat, dan 
reaksi asam laktat dengan kalsium yang terkandung dalam kasein (Tamine dan 
Robinson, 2000). Nilai pH yang diperoleh mengalami penurunan sejalan dengan 
kenaikan level ektrak rosella yang diberikan pada sampel, dengan demikian maka 
kehadiran antioksidan yang terkandung dalam ekstrak rosella tidak menghalangi 
proses fermentasi yang terjadi hingga pada derajat tertentu, dan nilai pH yang 
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masih dalam kisaran normal setelah proses penyimpanan mengindikasikan kinerja 
antioksidan yang mampu menjaga konsistensi larutan dari pengaruh oksidasi. 
Indikasi adanya pengaruh antioksidan dalam proses fermentasi pembuatan 
yogurt kemungkinan disebabkan oleh proses fermentasi yang berlangsung 
merupakan reaksi reduksi antara asam laktat dan kalsium yang terikat dalam 
protein kasein (Mattila-Sandholm dan Saarela, 2000). Pada perlakuan kontrol, 
nilai pH yang lebih tinggi menunjukkan tingkat keasaman yang lebih rendah 
dibandingkan pada sampel yang diberi ekstrak rosella, hal ini kemungkinan terjadi 
akibat terhentinya aktifitas bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus akibat keasaman lingkungan yang tidak 
memungkinkan lagi untuk peroses metabolismenya. Sementara pada sampel yang 
diberi perlakuan ekstrak rosella proses fermentasi masih terus berlangsung oleh 
pengaruh interaksi mikroorganisme dengan substansi antioksidan yang 
terkandung dalam ekstrak rosella. 
pH yang rendah menghambat pertumbuhan bakteri akibat terjadinya 
kerusakan sistem transport membran yang terjadi pada mikroorganisme (bakteri), 
Zeuthen dan Bogh-Sorensen (2003) menjelaskan, bahwa pH mempengaruhi 
metabolisme energi mikroba dengan menghambat transport atau lalulintas air 
pada membran sel, dan stabilitas makromolekuler seluler mikroba. Beberapa 
mikroorganisme mempunyai kemampuan alami untuk bertahan pada toleransi pH 
yang luas karena memiliki homeostasis pH pasif (passive pH homeostasis) pada 
membrannya, dimana mikroorganisme tersebut mencegah proton eksternal untuk 
masuk ke dalam sel dengan meningkatkan kapasitas penyangga (buffer) 
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sitoplasmiknya atau melalui sitesis glutamat dan atau citrat dalam sitoplasmanya. 
Mikroorganisme dengan passive pH homeostasis ini memiliki permiabilitas 
membran yang rendah terhadap proton dan ion-ion. 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus merupakan 
contoh mikroorganisme dengan membran “active pH homeostatis” (Gatje, et al., 
1991). Lebih lanjut Zeuthen dan Bogh-Sorensen (2003) mengemukakan bahwa 
bakteri dengan active pH homeostatis adalah bakteri yang pH sitolasmiknya 
dibentuk dalam aktivitas metabolismenya dengan transport aktif proton dan ion. 
pH sitoplasmik bakteri ini akan mengalami kenaikan dan perubahan sesuai dengan 
keadaan lingkungan sehingga pada perubahan pH tertentu aktivitas 
metabolismenya akan terhambat. Substansi antioksidan secara tidak langsung 
mencegah masuknya proton secara aktif ke dalam/menembus membran sel 
sehingga stabilitas pH dalam sitoplasma bakteri secara relatif dapat dipertahankan. 
Hal ini sehingga penambahan antioksidan pada produk fermentasi (seperti yogurt) 
dilakukan setelah proses fermentasi selesai (Zeuthen dan Bogh-Sorensen, 2003; 
Tamine dan Robinson, 2000). 
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Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) 
terhadap Asam Laktat Yogurt  
 
 Bakteri asam laktat (BAL) memiliki peranan penting dalam kehidupan 
manusia, baik melalui keterlibatannya pada fermentasi makanan maupun 
kemampuannya tumbuh pada jalur intestin. Pada fermentasi makanan selain 
memberikan rasa khas, bakteri ini juga memperpanjang daya simpan karena 
kemampuannya menghasilkan produk metabolit yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri pembusuk dan bakteri patogen (Ray, 1996). Rata-rata nilai 
asam laktat yogurt yang diperoleh pada pengujian dengan penambahan ekstrak 
bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) pada lama penyimpanan 12 dan 16 jam 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai Asam Laktat yang diberi Ekstrak Rosella pada Level yang 
Berbeda-beda dan Inkubasi selama 12 dan 16 jam. 
 
Ekstrak Rosella Lama Penyimpanan Total 12 Jam 16 Jam 
A1 (0%)  1 ± 0,03 1,06 ± 0,08 1,03 ± 0,07a 
A2 (0,5%) 1,02 ± 0,04 1,04 ± 0,02 1,03 ± 0,03a 
A3 (1%) 1,15 ± 0,07 1,17 ± 0,02 1,16 ± 0,05b 
A4 (1,5%) 1,35 ± 0,02 1,36 ± 0,02 1,35 ± 0,02c 
Total 1,13 ± 0,15a 1,16 ± 0,13a 1,14 ± 0,14 
 Keterangan:  Superskrip yang berbeda pada baris atau kolom yang sama  
   menunjukkan beda nyata (P<0,05). 
 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan tidak adanya pengaruh 
yang nyata (P>0,05) perlakuan lama inkubasi 12 dan 16 jam, sementara itu level 
pemberian asam laktat menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0.05) terhadap 
kadar asam laktat yang terkandung dalam yogurt. Tabel 2 menunjukkan kadar 
asam laktat tertinggi adalah pada sampel yang diberi ekstrak rosella sebesar 1,5%, 
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dan nilai tersebut nyata (P<0.05) lebih tinggi dibandingkan pada sampel dengan 
level ekstrak rosella 0%, 0,5% dan 1%. Kadar asam laktat terendah terlihat pada 
sampel dengan perlakuan ekstrak rosella 0,5% yang tidak berbeda nyata (P>0.05) 
dengan level 0%, tetapi nyata lebih rendah (P<0.05) dibandingkan pada level 
pemberian 1% dan 1,5%. Kadar asam laktat yang diperoleh pada penelitian ini 
masih berada pada kisaran angka yang sesuai dengan SNI 01-2981-1992 (2004) 
yakni antara 0,5 – 2,0%. 
Inkubasi selama 12 dan 16 jam tidak mempengaruhi kadar asam laktat 
yang terkandung dalam yogurt, hal ini mengindikasikan bahwa aktivitas bakteri 
asam laktat dalam memfermentasi laktosa dalam masa penyimpanan 12 hingga 16 
jam tidak berlanjut secara optimal, sebagaimana pada saat akhir masa fermentasi 
12 jam. Sebagaimana hasil yang diperoleh pada parameter nilai pH (Tabel 1), 
kuntitas asam laktat lebih banyak dipengaruhi oleh level pemberian ekstrak rosella 
dibandingkan dengan lama inkubasi. Berdasarkan hasil yang diperoleh tersebut 
maka asumsi ekstrak rosella dalam menjaga kualitas yogurt hingga masa inkubasi 
16 jam terpenuhi. Asam laktat bekerja dalam mengganggu stabilitas kasein 
dengan misel dengan mengkonversi koloid kalsium/fospat kompleks dalam misel 
ke dalam bentuk fraksi yang bersifat larut, sehingga pelepasan kalsium secara 
gradual dari misel (pada pH 4,6 – 4,7) diikuti dengan pembentukan gel yogurt. 
Pada penelitian ini digunakan dua macam bakteri asam laktat, yaitu 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, metode fermentasi 
yogurt dengan menggunakan dua macam bakteri ini dikenal juga dengan metode 
heterolactic fermentation. Tamine dan Robinson (2000) mengemukakan bahwa β-
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Galactosidase yang dihasilkan dari organisme dalam proses pembuatan yogurt ini 
merupakan enzim penting dalam proses fermentasi susu dan bagian utama yang 
terlibat dalam katabolisme laktosa. Aktifitas β- Galactosidase dari Streptococcus 
thermophilus (streptococcal β- gal) diketahui dapat bekerja dengan baik walau 
pada pH netral dan pada rentang suhu yang mencapai 55oC, namun dalam proses 
fermentasi, hidrolisis laktosa dalam susu dapat terjadi tidak sejalan dengan 
produksi asam laktat, akibat immobilitas streptococcal β-gal pada DEAE-sel 
laktosa, terutama pada susu dengan kadar laktosa yang rendah. Sementara itu β-
gal dari Lactobacillus bulgaricus menunjukkan resistensi yang lebih baik terhadap 
keasaman. Namun aktifitas kedua β-gal tersebut akan menurun pada saat pH 
mencapai angka 4 atau lebih kecil akibat proses denaturasi. Peningkatan level 
penambahan eksrak rosella yang secara linier mempengaruhi kenaikan kadar asam 
laktat kemungkinan berkaitan dengan kerja β-gal yang menjadi lebih efektif 
dengan senyawa aktif seperti beberapa turunan flavonoid, kalsium, besi, dan 
riboflafin yang cukup tinggi adalam ektrak rosella. 
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Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) 
terhadap Kadar Protein Yogurt 
 Protein merupakan substansi penting dalam susu, dalam produk olahan 
seperti yogurt protein susu mengalami peristiwa koagulasi yang diakibatkan oleh 
penurunan pH. Hasil pengujian terhadap kadar protein pada yogurt dengan 
penambahan ekstrak rosella.  
Tabel 3. Nilai Kadar Protein yang Diberi Ekstrak Rosella pada Level yang 
Berbeda-beda dan Inkubasi Selama 12 dan 16 jam. 
 
Ekstrak Rosella Lama Penyimpanan Total 12 Jam 16 Jam 
A1 (0%) 2,19 ± 0,08 2,22 ± 0,09 2,21 ± 0,09a 
A2 (0,5%) 2,47 ± 0,32 2,18 ± 0,09 2,34 ± 0,28a 
A3 (1%) 2,2 ± 0,19 2,29 ± 0,19 2,24 ± 0,18a 
A4 (1,5%) 2,39 ± 0,05 2,32 ± 0,09 2,36 ± 0,08a 
Total 2,31 ± 0,22 2,25 ± 0,12 2,28 ± 0,18 
 
Tabel 3 menunjukkan kadar protein yogurt yang dihasilkan secara umum 
sebesar 2,28%; kadar protein sampel yang diinkubasi pada 12 jam lebih tinggi 
dibandingkan dengan sampel yang disimpan setelah 16 jam; dan rata-rata kadar 
protein tertinggi terlihat pada sampel yang diberi ekstrak rosella 1,5%.  Namun 
demikian, hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan tidak adanya pengaruh 
yang nyata (P>0,05) dari pengaruh penambahan ekstrak rosella dan lama 
penyimpanan yogurt. Pada keadaan normal (sebelum fermentasi) susu sapi segar 
mengandung sekitar 3,2 – 3,5 % protein yang akan mengalami perubahan struktur 
dan komposisi sebagai akibat proses fermentasi.  
Nilai kadar protein yang diperoleh di atas berada jauh dibawah nilai 
kandungan protein susu normal atau standar kadar protein menurut SNI 01-2981-
1992, 2004 yang menyatakan nilai kadar protein pada produk yogurt 3,4%.  
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Rendahnya kadar protein yang terbentuk tersebut kemungkinan 
disebabkan oleh yang rendahnya nilai pH pada produk yogurt yang dihasilkan 
(Tabel 1), sebagaimana yang diketahui bahwa nilai pH tersebut juga berada di 
bawah nilai standar untuk produk yogurt. Tamine dan Robinson (2000) 
mengemukakan bahwa tidak banyak perubahan kadar protein dalam yogurt oleh 
pengaruh fermentasi namun yang banyak adalah perubahan komposisi protein dan 
terutama dipengaruhi oleh proses pemasakan. 
Prinsip perubahan komposisi susu dalam yogurt adalah denaturasi protein 
akibat asam atau pH yang rendah selama proses fermentasi. Protein yang paling 
dominan dalam susu adalah protein kasein (alpha, beta dan k) (Miller et al., 2000) 
atau sekitar 28% dari total protein susu yang mempunyai titik isolistrik pada pH 
4,3 hingga 4,6 (Mattila-Sandholm dan Saarela, 2000). Pada keadaan asam protein 
ini akan bermuatan positif sedangkan pada keadaan alkalis akan bermuatan 
negatif, dan pada pH isolistrik tersebut molekul protein akan membentuk ion 
positif dan negatif dengan jumlah yang sama. Pada keadaan sesuai hasil penelitian 
yang diperoleh, diketahui bahwa pH yang diperoleh berada di bawah titik pH 
isolistrik kasein, sehingga pada keadaan ini, denaturasi protein yang terjadi 
bersifat irreversible (tidak dapat balik).  Lebih lanjut Miller et. al. (2000) 
mengemukakan bahwa denaturasi protein yang terjadi selama proses fermentasi 
diharapkan dapat mengalami presipitasi dalam saluran pencernaan agar produk 
yang dikonsumsi dapat dicerna lebih sempurna dalam tubuh. Hal ini relevan 
dengan standarisasi pH yogurt yang dikemukakan oleh Mattila-Sandholm dan 
Saarela (2000) yang berkisar antara 4,3 – 4,5. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan 
sebagai berikut: 
1. Semakin tinggi level ekstrak bunga rosella, maka semakin tinggi pula kadar 
keasaman yogurt.  
2. Kualitas yogurt tidak mengalami perubahan yang signifikan setelah proses 
penyimpanan hingga 16 jam. 
 
Saran 
 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka disarankan untuk 
penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan ekstrak bunga rosella pada yogurt 
dengan penggunaan level ekstrak rosella yang lebih rendah, dan penggunaan 
metode ekstraksi yang berbeda. 
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LAMPIRAN  
 
 
1. Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa 
Linn) terhadap Keasaman pada Yogurt (pH) 
Univariate Analysis of Variance 
 
Notes 
Output Created 14-Oct-2011 22:21:55 
Comments  
Input Data F:\Academic\Sarjana\Bahan Hasil 
Penelitian\pen.sav 
Active Dataset DataSet2 
Filter <none> 
Weight <none> 
Split File <none> 
N of Rows in Working Data File 40 
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated as 
missing. 
Cases Used Statistics are based on all cases with valid 
data for all variables in the model. 
Syntax UNIANOVA pH BY Faktor_A Faktor_B 
  /METHOD=SSTYPE(3) 
  /INTERCEPT=INCLUDE 
  /POSTHOC=Faktor_A Faktor_B(TUKEY 
DUNCAN) 
  /EMMEANS=TABLES(OVERALL) 
  /PRINT=HOMOGENEITY DESCRIPTIVE 
  /CRITERIA=ALPHA(.05) 
  /DESIGN=Faktor_A Faktor_B 
Faktor_A*Faktor_B. 
 
Resources Processor Time 00:00:00.062 
Elapsed Time 00:00:00.048 
 
38 
 
 
 
Between-Subjects Factors 
  Value Label N 
Faktor_A 1 12 Jam 20 
2 16 Jam 20 
Faktor_B 1 0% 11 
2 0,5% 9 
3 1% 10 
4 1,5% 10 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:pH   
Faktor_A Faktor_B Mean Std. Deviation N 
12 Jam 0% 4.0860 .03912 5 
0,5% 3.8880 .05070 5 
1% 3.6520 .03962 5 
1,5% 3.5100 .01000 5 
Total 3.7840 .22892 20 
16 Jam 0% 4.0400 .05621 6 
0,5% 3.7300 .45373 4 
1% 3.6160 .01673 5 
1,5% 3.4460 .02702 5 
Total 3.7235 .29749 20 
Total 0% 4.0609 .05262 11 
0,5% 3.8178 .29227 9 
1% 3.6340 .03438 10 
1,5% 3.4780 .03882 10 
Total 3.7537 .26379 40 
 
 
39 
 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:pH  
F df1 df2 Sig. 
9.785 7 32 .000 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + Faktor_A + Faktor_B + Faktor_A 
* Faktor_B 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.053a 7 .293 14.210 .000 
Intercept 555.514 1 555.514 2.691E4 .000 
Faktor_A .057 1 .057 2.769 .106 
Faktor_B 1.974 3 .658 31.878 .000 
Faktor_A * Faktor_B .022 3 .007 .350 .789 
Error .661 32 .021   
Total 566.339 40    
Corrected Total 2.714 39    
a. R Squared = ,757 (Adjusted R Squared = ,703)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
40 
 
 
 
 
Post Hoc Tests 
 
Faktor_B 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:pH      
 
(I) Faktor_B (J) Faktor_B 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
Tukey HSD 0% 0,5% .2431* .06458 .004 .0682 .4181 
1% .4269* .06277 .000 .2568 .5970 
1,5% .5829* .06277 .000 .4128 .7530 
0,5% 0% -.2431* .06458 .004 -.4181 -.0682 
1% .1838* .06601 .042 .0049 .3626 
1,5% .3398* .06601 .000 .1609 .5186 
1% 0% -.4269* .06277 .000 -.5970 -.2568 
0,5% -.1838* .06601 .042 -.3626 -.0049 
1,5% .1560 .06425 .092 -.0181 .3301 
1,5% 0% -.5829* .06277 .000 -.7530 -.4128 
0,5% -.3398* .06601 .000 -.5186 -.1609 
1% -.1560 .06425 .092 -.3301 .0181 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,021. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
 
 
 
 
 
 
 
 
41 
 
Homogeneous Subsets 
 
pH 
 
Faktor_B N 
Subset 
 1 2 3 4 
Tukey HSDa 1,5% 10 3.4780    
1% 10 3.6340    
0,5% 9  3.8178   
0% 11   4.0609  
Sig.  .093 1.000 1.000  
Duncana 1,5% 10 3.4780    
1% 10  3.6340   
0,5% 9   3.8178  
0% 11    4.0609 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,021. 
 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,950.   
       
     
  
 
 
Estimated Marginal Means 
 
Grand Mean 
Dependent Variable:pH  
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
3.746 .023 3.699 3.793 
 
Post Hoc Tests 
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Faktor_B 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:pH      
 (I) 
Faktor_
B 
(J) 
Faktor_
B 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
Tukey HSD 0% 0,5% .2431* .06458 .004 .0682 .4181 
1% .4269* .06277 .000 .2568 .5970 
1,5% .5829* .06277 .000 .4128 .7530 
0,5% 0% -.2431* .06458 .004 -.4181 -.0682 
1% .1838* .06601 .042 .0049 .3626 
1,5% .3398* .06601 .000 .1609 .5186 
1% 0% -.4269* .06277 .000 -.5970 -.2568 
0,5% -.1838* .06601 .042 -.3626 -.0049 
1,5% .1560 .06425 .092 -.0181 .3301 
1,5% 0% -.5829* .06277 .000 -.7530 -.4128 
0,5% -.3398* .06601 .000 -.5186 -.1609 
1% -.1560 .06425 .092 -.3301 .0181 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,021. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
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LAMPIRAN 
 
 
2. Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa 
Linn) terhadap Asam Laktat Yogurt  
 
Univariate Analysis of Variance 
 
Notes 
Output Created 14-Oct-2011 22:23:44 
Comments  
Input Data F:\Academic\Sarjana\Bahan Hasil 
Penelitian\pen.sav 
Active Dataset DataSet2 
Filter <none> 
Weight <none> 
Split File <none> 
N of Rows in Working Data File 40 
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated as 
missing. 
Cases Used Statistics are based on all cases with valid 
data for all variables in the model. 
Syntax UNIANOVA alaktat BY Faktor_A Faktor_B 
  /METHOD=SSTYPE(3) 
  /INTERCEPT=INCLUDE 
  /POSTHOC=Faktor_A Faktor_B(TUKEY 
DUNCAN) 
  /EMMEANS=TABLES(OVERALL) 
  /PRINT=HOMOGENEITY DESCRIPTIVE 
  /CRITERIA=ALPHA(.05) 
  /DESIGN=Faktor_A Faktor_B 
Faktor_A*Faktor_B. 
 
Resources Processor Time 00:00:00.063 
Elapsed Time 00:00:00.047 
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[DataSet2] F:\Academic\Sarjana\Bahan Hasil Penelitian\pen.sav 
 
Warnings 
Post hoc tests are not performed for Faktor_A because there are fewer than three groups. 
 
 
Between-Subjects Factors 
  Value Label N 
Faktor_A 1 12 Jam 20 
2 16 Jam 20 
Faktor_B 1 0% 11 
2 0,5% 9 
3 1% 10 
4 1,5% 10 
 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:alaktat   
Faktor_A Faktor_B Mean Std. Deviation N 
12 Jam 0% 1.0000 .03464 5 
0,5% 1.0180 .03768 5 
1% 1.1540 .07403 5 
1,5% 1.3460 .01517 5 
Total 1.1295 .14809 20 
16 Jam 0% 1.0600 .07668 6 
0,5% 1.0400 .02160 4 
1% 1.1740 .01517 5 
1,5% 1.3560 .01517 5 
Total 1.1585 .13441 20 
Total 0% 1.0327 .06635 11 
0,5% 1.0278 .03193 9 
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1% 1.1640 .05147 10 
1,5% 1.3510 .01524 10 
Total 1.1440 .14036 40 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:alaktat  
F df1 df2 Sig. 
2.465 7 32 .038 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + Faktor_A + Faktor_B + Faktor_A 
* Faktor_B 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:alaktat     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .702a 7 .100 48.681 .000 
Intercept 51.764 1 51.764 2.511E4 .000 
Faktor_A .008 1 .008 3.764 .061 
Faktor_B .692 3 .231 111.877 .000 
Faktor_A * Faktor_B .004 3 .001 .620 .607 
Error .066 32 .002   
Total 53.118 40    
Corrected Total .768 39    
a. R Squared = ,914 (Adjusted R Squared = ,895)   
 
Post Hoc Tests 
 
Faktor_B 
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Multiple Comparisons 
Dependent Variable:alaktat      
 (I) 
Faktor_B 
(J) 
Faktor_B 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
Tukey HSD 0% 0,5% .0049 .02041 .995 -.0503 .0602 
1% -.1313* .01984 .000 -.1850 -.0775 
1,5% -.3183* .01984 .000 -.3720 -.2645 
0,5% 0% -.0049 .02041 .995 -.0602 .0503 
1% -.1362* .02086 .000 -.1927 -.0797 
1,5% -.3232* .02086 .000 -.3797 -.2667 
1% 0% .1313* .01984 .000 .0775 .1850 
0,5% .1362* .02086 .000 .0797 .1927 
1,5% -.1870* .02030 .000 -.2420 -.1320 
1,5% 0% .3183* .01984 .000 .2645 .3720 
0,5% .3232* .02086 .000 .2667 .3797 
1% .1870* .02030 .000 .1320 .2420 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,002. 
   
*. The mean difference is significant at the ,05 level.    
 
 
Homogeneous Subsets 
 
Alaktat 
 
Faktor_B N 
Subset 
 1 2 3 
Tukey HSDa 0,5% 9 1.0278   
0% 11 1.0327   
1% 10  1.1640  
1,5% 10   1.3510 
Sig.  .995 1.000 1.000 
47 
 
Duncana 0,5% 9 1.0278   
0% 11 1.0327   
1% 10  1.1640  
1,5% 10   1.3510 
Sig.  .809 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,002. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,950.  
      
     
 
 
 
 
 
 
 
 
Estimated Marginal Means 
 
Grand Mean 
Dependent Variable:alaktat  
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
1.144 .007 1.129 1.158 
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LAMPIRAN 
 
 
3. Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) 
terhadap Kadar Protein Yogurt 
 
Univariate Analysis of Variance 
 
Notes 
Output Created 14-Oct-2011 22:23:11 
Comments  
Input Data F:\Academic\Sarjana\Bahan Hasil 
Penelitian\pen.sav 
Active Dataset DataSet2 
Filter <none> 
Weight <none> 
Split File <none> 
N of Rows in Working Data File 40 
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated as 
missing. 
Cases Used Statistics are based on all cases with valid 
data for all variables in the model. 
Syntax UNIANOVA prot BY Faktor_A Faktor_B 
  /METHOD=SSTYPE(3) 
  /INTERCEPT=INCLUDE 
  /POSTHOC=Faktor_A Faktor_B(TUKEY 
DUNCAN) 
  /EMMEANS=TABLES(OVERALL) 
  /PRINT=HOMOGENEITY DESCRIPTIVE 
  /CRITERIA=ALPHA(.05) 
  /DESIGN=Faktor_A Faktor_B 
Faktor_A*Faktor_B. 
 
Resources Processor Time 00:00:00.031 
Elapsed Time 00:00:00.031 
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[DataSet2] F:\Academic\Sarjana\Bahan Hasil Penelitian\pen.sav 
 
Warnings 
Post hoc tests are not performed for Faktor_A because there are fewer than three groups. 
 
 
Between-Subjects Factors 
  Value Label N 
Faktor_A 1 12 Jam 20 
2 16 Jam 20 
Faktor_B 1 0% 11 
2 0,5% 9 
3 1% 10 
4 1,5% 10 
 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:prot   
Faktor_A Faktor_B Mean Std. Deviation N 
12 Jam 0% 2.1880 .08106 5 
0,5% 2.4720 .31752 5 
1% 2.1980 .18727 5 
1,5% 2.3920 .05020 5 
Total 2.3125 .21543 20 
16 Jam 0% 2.2200 .09445 6 
0,5% 2.1775 .08539 4 
1% 2.2860 .18663 5 
1,5% 2.3180 .08927 5 
Total 2.2525 .12430 20 
Total 0% 2.2055 .08583 11 
0,5% 2.3411 .27791 9 
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1% 2.2420 .18226 10 
1,5% 2.3550 .07863 10 
Total 2.2825 .17624 40 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:prot  
F df1 df2 Sig. 
3.135 7 32 .012 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + Faktor_A + Faktor_B + Faktor_A 
* Faktor_B 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:prot     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .394a 7 .056 2.202 .061 
Intercept 206.052 1 206.052 8.065E3 .000 
Faktor_A .038 1 .038 1.495 .230 
Faktor_B .151 3 .050 1.975 .137 
Faktor_A * Faktor_B .200 3 .067 2.611 .068 
Error .818 32 .026   
Total 209.604 40    
Corrected Total 1.211 39    
a. R Squared = ,325 (Adjusted R Squared = ,177)   
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Post Hoc Tests 
 
Faktor_B 
 
Estimated Marginal Means 
 
Grand Mean 
Dependent Variable:prot  
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
2.281 .025 2.230 2.333 
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